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章节摘录

版权页：   插图：    3.煮汤技法多样化 清汤爽口淡雅，高汤鲜美留香，炖汤香味扑鼻⋯⋯不同的烹调技
法，汤品风味也各有所长。
 （1）蒸、炖——充分保留原味 以蒸的技法来做汤品，是先将所有材料与水放入大碗中，再放入蒸笼
或蒸锅内，利用水蒸气的热度将汤水及食材蒸至软熟的方式。
利用这种方法烹调，最能保持食物的原味，吃出清鲜味道。
不过，这也要求食材本身一定要够新鲜，否则食物经过蒸煮后，不好的气味也都会强烈的显现在汤品
中。
 炖则是将原料加汤水，武火烧开后再用中文火长时间烧煮至熟的方法。
炖一般分为2种：一是隔水炖，此法类似于蒸；一是直接放入锅内炖煮。
直接放入锅内炖煮需事先将原材料汆烫熟，再与汤汁一起放入锅内，以文火煮2～3小时至材料软烂，
加调味料调味。
这种方法能保留食物的鲜美，汤汁清澈不混浊。
 （2）煮——汤料嫩脆新鲜 将汤料食物放入100℃的滚水或汤中煮开后，以温火让食物继续煮熟的方法
便叫煮。
多用来制作清汤，这也是一般家庭中最常用来烹调汤品的做法。
用肉类材料煮汤时，可加入适量的蔬菜或香料，增加汤品鲜味。
另夕卜，在水煮过程中，汤面上常会出现许多杂质或浮沫，必须及时捞除，以免造成汤汁的混浊及影
响汤的鲜味。
 另有一种需时较短的滚汤，是水一煮滚后马上放入材料再煮开或迅速烫热，然后熄火起锅的方法。
当汤料为清脆的蔬菜类，或特别鲜嫩的肉类或鱼肉时，以滚汤制作最为适合。
 （3）熬——汤色香浓入味 熬汤所需的烹调时间较长，熬煮出的汤汁颜色较浓，一般多用来制作高汤
，选用的食材大多是动物性食材，例如鸡、鸭、猪、鱼类或是大骨等。
将食材加水炖煮至熟烂，汤汁充分入味即成。
高汤可直接煮汤，也适合用在烹调其他料理上，以增加菜肴的鲜味。
 由于所使用的动物性材料，是直接放入锅中长时问熬煮，为保留食材的清爽及汤汁的澄澈美味，肉类
或鱼类材料应先放入滚水中烫煮，再捞出：中净，以去除血水及异味。
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编辑推荐

《靓汤王》不仅传授煲汤的种种基车技能，比如工具、火候、食材、加水时机等，而且还有各种煲汤
技巧，多达数百种的靓汤食谱更是让人不忍释卷。
《靓汤王》还附赠先碟，名厨亲自教授各种靓汤别作，直观易学，是爱汤人士的最佳选择。
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